本巧-付属品のお手入れ 

お手入れはすぐにこまめにびポイントです。 


カバー 


加熱室内壁-前面 
カバー 


ドァ内側 


回乾台を両手で持ち上げて取りはず 
してか5、かたく絞っためれぶきん 
でふをまず。 

ミちれびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布で而きとり、その後、かたく絞っ 
ためれぶさんで洗剤をよく而さとります。 

カバーは強くこず5ないでください。 
破損、割れ、カケの恐れがありまず。 



回転台 
回転軸 


f 

A 警告1 

偏電、 

〇 

やけどの原因） 

お手入れは差込プラグを 

1抜いて、本体がさめてか 

5行う。 , 


丸皿-回転台 


台所用中性洗剤をつけたスポンジた 
わしで巧れを落として水洗いし、水 
気を十分にふきとりまず。 

丸皿のミちれび落ちないとさは、水で薄め 
た漂白剤に一晩つけ、十分水洗いしてく 
ださい。 



やね5かい巧でふきとりまず。 

巧れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布で爲きとり、その後、かたく絞つ 
ためれぶさんで洗剤をよくふさとります。 


ゾ主意 


(感電、故障、けがの原因） 

Q 回輯台をはずずときは上 
ヒーターに当てない。 


A 注意 


(さびる恐れ） 

Q 丸皿、回輯台は、金属た 
ねしや鋭利ならのでこず 
5ない。丸皿は傷がつき、 
割れやず<なりまず。回 
転台は、さびることがあ 
りまず。 



(さび、感電、故障の原因） 

キャビネットやドア、操作 
'パネルに水をかけない。 




(傷 


0 


変形の恐れ） 

パネルやドア、加熱室な 
どをオーブンクリーナー、 
シンナー、ベンジン、ス 
プレーの ガラスみがさ、 
漂白剤などでふかない。 

★化学ぞラさんの使用は、その注意 
書さに従ってください。 


i|§i? 


(乂花(スパーク）や炎が出たり、さび 
や悪臭の原因） 

Q 加熱室内壁に食品くずや汁を 
つけたままにしない。 

ちれび取れにくくなります。 
ちれた5すぐふき取ります。 

♦加熱室側面のカバーの巧れびひどく、 
ミちれびとれなくなった場合には、販 
売店にご相談のうえ、側面のカバー 
を取り替えてください。 

♦加熱室底面には塗装コート処理びし 
てあります。傷つさやすいので、た 
わしなど固いちのでこすらないで< 
ださい。 


※本体、付属品のお手入れは、充分冷ましてから行ってください。 

においび気になるとを(说臭) 

夺一を使います 

魚を焼いた後、別の料理をするときや、加熱室のにおいが気になるときに使います。 
加熱室のにおいを軽減することができます。 


34 栗作の手順は、初めてお使いになるときの準備「空焼き(脱臭)を行う」を参照してください。 L ^ p-iiu 


お手入れ 



料理が上手にでまないとを 

調理を上手に仕上げるために ※重量センサーび働きます。 0 点調節を行ってください。 林 P .11 1 


ごはんのあたため 


ごはんがあたたま!5ない 
仕上がりにむ!5がみ!5れる 

•プラスチック製の容器に入れたり、而たをしたままで加熱していませんか。 

陶器 • 磁器（茶わんなど）に入れて、おおいをしないで加熱してください。 
♦ごはんの分量（重量）に合った大ささの容器（茶わんなど）に入れて加熱 
します。 

•2 〜4杯を同時にあたためるとさは、同じ分量、同じ大ささの容器に入れ、 

丸皿の中央に寄せて置さ、加熱します。 

ごはんが熱ずぎる 

♦ごはんの分量運®に対して、大きすぎたり、深すぎる容器を使っていませんか。 

• 1 1あたため1で加熱していませんか。|6ごはん1であたためてください。 

ごはんがぱさつ< 

参加熱前に霧を吹いてから加熱すると、しっとり仕上びります。 

冷まごはんがあたたま！5ない 
仕上がりにむ!5がみ!5れる 

刪6ごはんに加熱していませんか|2解凍あたためで加熱します。 

•ラップの重なっている部分を下にして皿にのせ、加熱します。 
•プラスチック製の容器で而たをしたまま加熱したり、ラップに包んだ状態で 
丸皿に直接のせて加熱していませんか。うまくあたたまりません。 

•使5容器(平皿)の大ささは、冷凍ごはんの分量(重量)に合った大ささの 
ちのを使います。 

•ごはんを;令凍するときは、]杯分、1人分（約] 50 g くらし^)に分け、厚み 
は2〜 3 cm の四角形に作ります。 

•2 個を同時にあたためるとさは、同じ分量、同じ大ささのわので加熱しま 
す。むらの原因になります。 

•2 個を同時にあたためるとさは、中央をあけるようにして並べ、重ねない 
で < ださい。 

冷凍ごはんが熱ずぎる 

•ごはんの分量厘量）に対して、大きすぎたり、深すぎる容器を使っていませんか。 
•とけかけていませんか。冷凍室から取り出して、すぐに加熱します。 

半解凍•解凍 

解ま不足でかたい 

•半解凍化〜ノ V 分解凍)状態に仕上げます。加熱後3〜5分の自然解凍 
をすると、きれいに解凍されます。 

•食品(肉やさしみ等)や使用用途(解凍後すぐ調理する場合か、そのまま生 
で食べる場合)によってキーび違います。同じキーを使っても食品によ 
って「仕上びり調節」び必要なものびあります。設定を確認してください。 

参丸皿の中央にのせて加熱します。 

食品び煮えた 

•皿などの上にのせて加熱していませんか。スチ□ール製の発泡トレー 
にのせて加熱します。 

•食品の厚みや形び不均一だと、細い部分やうすい部分び煮えやすくなり 
ます。魚などは、尾にアルミホイルを卷きます。 

•冷凍するときは、食品の厚みを 3 cmi ； rF にそろえてください。 

•加熱するときはラップなどの包装ははずしてください。 

•同時に2つじ(上を解凍するとさは、同じ種類のちので、同じ大ささのちの 


にしてください。 


料理が上手にでさないとを 
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料理び上手にでまないとを 


お総菜のあたため 


•ラップや而たをしたままで加熱していませんか。 

么 •食品び、金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されません。 

食品をあたためても熱くな ♦丸皿の中央にのせて、歷してください。 

らない ♦保存状態(常温、;令蔵、冷漱び違うものを一緒にあたためると上手に 

あたたまりません。 


食品をあたためると熱くな 
りずぎる 


•あたためる食品の量び少なすざませんか。]日日 g じ(上にしてください。 
•オート調理でめるかったちのを、オート調理で追加加熱をしてい 
ませんか 。I レンジ 16日日 W I で様テを見なびら、追加加熱を 
してください。 

•冷めかけた食品をオート調理であたためていませんか。 
r レンジ唁日日 W I で様テを見なびら加熱してください。 


カレーやシチューがあたた 
まらない 


•とろみびあるちのはラップなどでおおいをして「仕上びり調節」を 
两ゃ強 I か^に設定して加熱します。 

•加熱後、かさ湿ぜます。 


料 

理 

が 

上 

手 

に 

で 

を 

な 

い 

と 

を 
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冷凍食品があたたま!5ない 


• 2解凍あたため であたためます。 r -» p . i 9 i 
•丸皿の中央にのせて、加熱してください。 

♦容器を使わないで食品だけで加熱していませんか。食品の分量(重量) 
に合った大きさ、重さの容器に入れて加熱してください。 
•プラスチック容器に入れて加熱していませんか。軽すざて加熱時間 
び短くセットされています。 


牛乳のあたため 


牛乳が熱 < なりずざる 

•牛乳の分量(重量)は少なくないですか。容器の大ささに巧して半分 iiTF の 
量のとさはレンジ6日日 W であたためてください。 

•冷めかけた牛乳をあたためていませんか。 

•キーをまちびえていませんか。 ] あたためで加熱すると熱くなります。 

牛乳がめるい 

•容器の八分目くらいまで入れてあたためてください。 

•市販のノ くックのままで加熱していませんか。マグカップやコップにあけ 
て加熱してください。 

•セットされている「仕上びり調節」の目盛を確認してください。 

♦丸皿の中央に置いて加熱してください。2〜4杯を一度に 
加熱するときは、分量を同じくらいにして、丸皿の中央に寄 
せて並べ、加熱します。 


ふ <5みが悪い 

•生地の発酵は充分でしたか。発酵途中で生地の表面び乾いているとさは、 
霧吹さで水分を補ってください。 

•成形するとさ生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱ってください。 

焼き色にむ5がある 

♦生地の大ささび異なると焼いたとさにむらになります。 
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※焼きもち、丸身の魚は焼けません。 


野菜がうまくゆであが！5ない 

•野菜はラップで包んだままの状態で、丸皿の中央にのせて 
加熱します。 

•ラップの重なっている部分を上にして加熱するとうまくゆであびりません。 
♦ほうれん草などの葉菜は1日日〜3日日 g 、 じゃびいもなどの根戴ま1日日 
〜6日 Og まで加熱できます。分量び多すざたり、少なすざるとうまくでき 
ません。 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、む!5がある 

♦ほうれん草などの葉菜は、洗ったあとの水気をさらない状態で、ラップで 
包みます。 

♦ラップで包むときは、茎と葉を交互にして重ね、しっかり包みます。ラップ 
の包みかたびゆるかったり、広げた状態で包むと、うまくでさません。 

ブ□ッコリーなどの果菜類 
を包むとさは 

•ブ□ッコリーなどの果菜類はル房に分けて、ラップに重ならないようにす 
きまを作らないようにして並べ、ピッタリと包みます。 

じやがいちやにんじんなどの 
根菜類が加熱しずぎになった 

•ラップの重なったちを下にして丸皿の中央に直接のせて加熱します。 

•1 日日下のオート調理はできません。レンジ|6日日 W | で様テを見な 
びら加熱してください。 

じやがいもが力 D 熱不足になった 

•加熱後ラップをはずさないですぐに上下を返してしばらくおいて、蒸らし 
ます。 


スポンジケーキ 

ケー夺のふぐらみが悪い 

♦卵はしっかりと泡立てましたか。 

•) V ンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で「の」の字び書けるくら 
し、しっかりと泡立ててください。 〔み P.53] 

♦粉を加えた後やノ くターを加えたあとに、混ぜ過ぎていませんか。 

し、く！5泡立てても泡立ちが 
悪い 

♦泡立てるとさのボウルや泡立て器に、水分や油びついていると泡立ちび 
悪くなります。卵は新鮮なわのを使ってください。 

きめがあ!5 く、粉がダマに 
なって残る 

•ル麦粉はよく而るいなびら入れましたか。 

•ル麦粉を加えてから、粉びなじむまでしっかり湿ぜてください。 

ケー夺がうまく焼けない 

•手動調理で焼く場合の温度と時間は、「手動調理をするとさの加熱時間」 

> P.60 ] を参照して焼いてください。 

♦分量に合った大ささの型で焼いてください。 

クッキー 

焼き色にむ!5がある 

参生地の大ささや厚みはそろえてください。 

バター□ール 

L _ A 


料理が上手にでさないとさ 
















































お困 0 のとをは 


次のことをお調べください。 



加熱しない、または 
電源が入!5ない 


原因•巧応 


•差込プラグび抜けていませんか。 

•配電盤のヒューズ、またはブレーカーび切れていませんか。 

•表示部に「0」び表示されていますか。表示びない場合ドアを開閉してください。 

「日」表示します。衔機時消費電カオフ機能びはたらしています。）み P . 訂 
参ドアはさちんと閉まっていますか。 

• ドアを開け閉めしなおしてむ正常になりませんか。 

♦差込プラグを抜いて差し込みなおし、ドアを開閉しても正常になりませんか。 


料理のでさぐあいが 
悪い 


•調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたなどは 
正しいですか。（本書で、もう一度確認してください。） 

•ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、丸皿をさましてからご 
使用ください。こげすざることびあります。 




レンジのとさ乂巧(スパ 
ーク)が出る 

•加熱室壁面やドアファインダーなどに金属製の調理道具やアル S ホイ 
ルび触れていませんか。 

•回転台などに食品カスびついていませんか。 

高周液出カレンジ I950WI が 

♦高周波出力 1 レンジ 195 日 WI は、短時間高周波出力機能のため最大 3 分間 

で寸 k ;田巧の 1 1 : ^ f-- f-- VK 1华の陥中 1 f-- n / — -I 广の先イ舌 tl ホ丰才 す乱 

設定でさない 

しす 一 r^jql 埋り J 1めの1寺り J 限たしノしゾ—ユー IlCU が働さホ9 。 宁動 

調理では高周波出力 1 レンジ I 950 WI は設定でさません。 

次の場合は巧障ではあ0ません 

加熱中 r カチ、カチ•••」 

と音がずる 

マイコンびレンジやヒーターなどの切り替えをするときのスイッチ音です。 

加熱中「ジージー」と音びずる 

インノ く一夕一の作動音です。 

調理終了後、しば! 5 くず 
ると「カチ」と音がずる 

調理終了後にドアを閉めてから]日分過ぎたときにはたらく待機電力を才 
フするスイッチの音です。 


ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、仕上びり/温度®を 
終了音の音色が切り替 約3秒間押すと"ピッ"と鳴り、終了音の音色び切り替ゎります。同じ操作 
わったり、無音になった でブヴー音を無音に切り替えられます。 み P .15 ) 


お困りのとさは/次の場合は故障ではありません 
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巧の場合は巧障ではありません(つづを) 



オーブン、トースター•グリル加熱 
のとさ「ポコツ」と音がする 

レンジ加熱のとき r パチ 
ン」と音がずる 

差込プラグを差し込むとき「カチッ」 

と音がしたり、乂花(スパ-ク)が出る 

はじめてオーブンを使つ 
たとさ煙がでた 


1あたためを巧しても 


スタートしない 


250でに設定できない 
ことがある 


残り時間が途中で変わ 
ることがある 

夺一を巧しても受け付 
けない 

巿販の料理ブックの才-ブンメニュ-や市販 
の生地を使うと上手にできないことがある 


セットした温度が途中で 
変わることがある。 


原因•巧応 


高温のため、加熱室び膨張する音びすることびありますび故障ではあり 
ません。 


ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴びはじける音です。 

電源回路に充電するためで故障ではありません。 

加熱室は防請のため油を塗っています。はじめてお使いのとさは、空焼 
き(脱臭)をして油をとってください。[- »p.i 1 J 

待機時消費電カオフ機能び働いています。ドアを開閉しなおして表示部 


に「0」表示させてから II あたため I を押してください。し今 P .21 


オーブンのとき、2已〇むの運転時間は約5分です。その後は自動的に 


2] 日むになります。 

加熱室び熱い場合、最大設定温度は 2] ぴ C になります。 

オート調理のとさ、料理を上手に仕上げるため加熱途中で残りの加熱時 
間び変わることびあります。 

待機時消費電カオフ機能び働いています。ドアを開閉しなおして表示部 
に「0」表示させてからご使用ください。 f -» P .2) 

本書の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動調理で様テを 
見なびら焼いてください。 r ^ P .601 


加熱中、表示部やドアが 
くもったり、水滴が落ちる 

ドアを開けると加熱が 
取り消される 

表示部が見えにくいこ 
とがある 


メニューによって食品から出た水分び水蒸気となり、表示部やドアの内 
側びくわることびあります。ドアの内側などに露びつさ、床に落ちたと 
きは、而きんで拭きとってください。 

オート調理では残りの加熱時間を表示していないときにドアを開けると、 
加熱び取り消されます。 

暗い場所で使用すると表示部び見えにくい場合びあります。 


次の場合は故障ではありません 
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予熱設定湿度が表示され 
る前に予熱が終了した 

庫内：!:了の明るさが変わ 
るとさがある 

表示部に 「 M 」 が表示さ 
れたままで加熱されない 

予熱途中で加熱室溫度の表 
示が10〜20で上下ずる 

オーブン予熱中に庫内な 
が消口している 


原因•巧応 


電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱び終了する 
ことびあります。 

断続運転のとさ庫内巧の明るさび変わることびあります。 
故障ではありません。 

差込プラグを抜いて、約已秒たってから、差し込みなおしてください。 


加熱室温度び安定するまで温度表示び変わります。故障ではありません。 

予熱中は節電のため庫内なを消なしています。加熱室の様テを見たいときは、「あた 
ためスタート」ボタンを押すと約己秒間庫内なび点灯し、回転台び回転します。 


表示部に次の表示が出たとを 


表示例 



原因•調べるところ 


•重量センサーの日点調節の 
方法び間違っています。 


♦重量センサーの調節中にドア 
を開けました。 

•レンジ加熱のとき、回転台と 
丸皿びセツトされていません。 


r 0 ； 


直しかた 


転台に丸皿だけをのせてドアを閉めて、 
りけしキーを押します。数秒後、日表示で 


0点調節び完了します 。 in 


ドアを閉めて、とりけしキーを押します。 
数秒後、日表示で0点調節び完了します。 


1 19半解凍 I 「1日解凍 1 の食品の 
分量び多すざます。 

>少量の食品を r レン到 600 WI 
で10分 iU 上加熱しました。 


^回 
► 


転台と丸皿をセツトします。 


解凍する食品の分量を 10日〜6日日呂に します。 

知ぶ4 ) 

I レンジ |6日日 W | の食品 ] 日日 g 当たり加熱時 
間を目安にします。 f 今 P .27 つ 


>外来ノイズなどの影響による一時 
的な誤動作や機械室内の異常を検 
出した際などに運転を停止します。 

正常にならない場合や同じ表示がでる場合は、差込プラグを抜さ、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 


;※は2けたの数字が表示します。 


L (とりけし 

>ます。 
r た後、 


けし)キーを押します。（「り※※」の表示は消え 
ます。 ） または差込プラグを抜いて、差し込みなおし 
陵、ドアを開閉し、もう一度電源を入れてください。 


次の場合は故障ではありません 
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_ 丹らの _ 

•親子丹 . 49 

•牛玉丹 . 49 

参かつ丹 . 49 

• うな玉丹 . 49 

お菓子-パン 

チーズチップス . 50 

べっこうあめ . 50 


手動調理をずるとさの加熱時間" 

レンジの便利な使いかた 

お酒のあたため . 

湯せんとかしバター/とかしチョコレート 
fglU 湿った塩、固まった砂糖/煮干しでカルシウムふりかけ 

インスタント食品 . 

ラーメン-ヌードル/カレー-井ものの具/ごはんもの 


標準計量カップ-スプーンでの食品の質量表（単位 g ) (1 mL = 1 cc ) 


本書に使用している計 
量カップ•スプーンで 
の食品の質量(重量)は 
表のとおりです。 


計量 

食ロロ名 

小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 
(1 日 mL ) 

カップ 
に OOmL ) 

計量 

食ロロ名 

ルさじ 
(已 mL ) 

大さじ 
(1 己 mL ) 

カップ 
に日日 mL ) 

水•酢•酒 

5 

1 已 

如 0 

トマトピューレ 

5 

15 

210 

しよラゆ•みりん•みそ 

6 

18 

の 0 

ウスターソース 

6 

18 

240 

食塩 

6 

18 

S 4 日 

マヨネー ズ 

4 

12 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

130 

粉チーズ 

2 

6 

90 

小麦粉(薄力粉） 

3 

9 

110 

生クリーム 

5 

1 已 

200 

小麦粉(強力粉） 

3 

9 

110 

油.バター.ラード 

4 

12 

180 
ラ-ドは 17 日 

パン粉 

1 

3 

40 

ココア 

2 

6 

90 

粉ゼラチン 

3 

9 

130 

白米 

— 

— 

160 

トマトケチャップ 

5 

1 已 

の日 

炊きたてごはん 

— 

— 

120 
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> ^ I %、 •印は「オート調理」で調理でさます 

モ I く^じ料理集 


モーニングメニユー 

• 卜ースト 市販の□-ルパン/菓子パン . 42 

•牛乳 . 42 

♦ウインナーソーセージのべーコン巻き . 42 

♦野菜のベーコン巻き . 42 

•すごらり卵 . 43 

参し、 0卵 . 43 

♦めだま焼き . 43 

♦トマトのシーチキンのせ . 43 

♦かんたん炒めもの . 43 


ピザ 冷凍ピヴ/冷蔵ピヴ . 44 

♦イタリアンサラダ . 44 

焼きいも ベークドポテト . 44 

さといもの含め煮 かぼちゃの含め煮 . 45 

結のホイル焼き . 45 

ぶ i りの P 為り I 焼さ まぐろ/さわら . 45 

♦マカ□ニグラタン . 46 

ホワイト ソース . 46 

冷凍グラタン . 46 

ごはん (炊飯） . 47 

ホ飯(おこわ) . 47 

おかゆ （白びゆ） . 47 

茶わん蒸し . 47 


♦焼きそば . 48 

♦牛肉とピーマンの細切り炒め (チンジャオ□ウスー）.. 48 
♦八宝粟 . 48 


r お菓子•パン ] 

切りもち-市販のパックもち . 50 

(いそべ巻さ/大福もち） 

スティックパイ . 50 

プリン . 51 

•型抜きクッキー . 51 

•絞り出しクッキー . 51 

•スコーン . 52 

•マフイン . 52 

• ソフトクッキー(紙包み焼き） . 52 

• デコ レーシヨ ンケ ーキ (スポンジケーキ） . 53 

• スフレチーズケーキ . 54 

参チヨコレートケー夺 . 54 

マドレーヌ . 54 

ノ\!夕一 □ — J レ (□ールパン) . 55 


レンジ発酵 ] で作るパンいろいろ 

•かんたんパン （シンプルパン) . 56 

かんたん肉まん . 57 

• レーズンパン . 57 

•セサミパン . 57 

•かぼちゃパン . 58 

•グラハムパン . 58 

•チヨコチップめろんパン . 58 


レンジ発酵 1 

ヨーグルト . 59 

ヨーグルト ソース . 59 

カスピ海ヨーグルト . 59 


6 6 6 6 





















































































































































モーニングメニュー 



トース トとおかずも作れるモーニン 
ダメニューは、にしい朝食時のメニ 
ュー作りじ便利を使いかたでず。か 
ふ忘んおかずの7崩の中か5 2崩妾 
選び同時に作れまず。 


トーストのコツ 


♦一度に焼ける分量は1〜2枚 

•パンの置きかたは 

1枚のとさは、片方に寄せ 
で置さます。 


—スト 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


卜ースター. 
グリル 


3 

トスり 

らり^ / T \ 



リ□熱時間の目ち4分30秒〜6分30秒 

材料に枚分） 

貪パン （1 枚 1.5 〜 3 cm 層さのもの）…•…2枚 


OP 

馨 


フランスパンなどルあの 
パンは、円周に置きます。 
山あパンは交豆になるよ 
ラに置きます。 


♦裏返しは不要 

上下ヒーターで、表と裏を同時に焼さ 
ます。（回転台の構造上、表と裏の焼け 
具合はやや違います。） 

•焼きが足りなかつたときは 


r トースター-グリル I で様寺を見なび 
ら焼きます。 

13 卜-スト I の使いかた [-» P.ggj 
♦焼き上がつた5ずぐ取り出ず 


の 


作りかた 

回転台の中央に寄 
せで貨パンを並べ 
[3 卜ースト1 で焼さ 
ます。 

〔ひと < ちメモ） 

• リ□熱室の大きさび才ーブントースター 
より広いので、時間び多めにかかります。 

• 巿販の□- ルパン や 棄子パン （2 〜4個） 
を焼くときは包装をはすし、回輯台に化 


かんたんおかず 


使用 キー 


7か /u たん 
おかす 


(予熱なし) 


加熱ち法 


オーブン 


付属品 


4 


リ□熱時間の目ち約16分 


ベ I 卜-スタ-•グリル]長〜3分 I 焼きます。 


A 江局 


(乂災の原因） 

Q バター、ジャム等を多量 
に塗ったパンを焼かな 






ウイントソ-トジのべ-]ン巻き 


牛乳 


材料 

ウインナーソー它ージ •‘ 
ベーコン（半分に切る）‘ 


.4 本 
.2 枚 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 



レンジ 



liiiiiiiiiiill 

mi 

〇 


作りかた 

ウインナーソ ー t - ジをべーコンで 
巻き、楊枝で止め、アル S ケース2 
枚に並べ、丸皿にのせます。 


〔- ♦ P .22] を参照します。 


野案のベーコン巻き 


材料 

アスパラガス （2 本）、かぼちゃ（薄切 
り- 40 g ). エ IJ ンギに本)、長ねざ （ 
%本-半分に切る）、パプ IJ 力（％個 
分）、えのきだけ（％株）のうち好みの 
野菜2種類 

ベーコン . 2〜4枚 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

巧みの野菜に軽く塩、こしよラをし 
で、ベーコン;4枚、または1枚で巻き、 
楊枝で止め、アル S ケース2枚にの 
せ、丸皿にのせます。 


モーニングメニュー 


2 



すごちり卵 


材料 

卵 . 2個 

キャベツ(せん切り） . 30呂 

塩、こしよラ . 各少々 



めだま I 焼さ 


材料 

卵 . 2個 

水 . ルさじ1 

塩、こしよラ . 各少々 



かんたん炒めもの 


材料 (2 個分） 

キャベツ（粗めのせん切り） 


. 80呂 

パプリカ（せん切り） . 適量 

ベーコン （1 cm 巾に切る） . 1枚 

塩、こしよラ . 各少々 

サラダミ由 . 小さじ1 


作りかた 

アル S クース2枚にキャベツをまわ 
りに寄せで敷き、まん中に卵を割り 
入れ、軽く塩、こしよラをしで丸皿 
に並べます。 

* キャベツのかわりにゆでたほラれ 
ん草 (60 呂)を敷いでちよいでしよラ。 


作りかた 

薄くサラダミ由（分量外）をめったア 
ルミクース2枚に卵を割り入れ、水を 
ふり、軽く塩、こしよラをしで丸皿 
にのせます。 

* 水のかわりにピザ用チーズ(約15呂) 
を散らしで焼くと、 チーズめだま焼 
きになります。 

* ベーコン （2 枚を半分にのる）2 
のれをアルミクースに敷いでから焼 
くと ベーコン エッグになります。 




し、0卵 トマトのシーチキンのせ 


材料 

卵(ときほぐす） . 2個 

■牛乳 . 大さじ1 

©■ 砂糖 . 小さじ1 

塩 . 少々 


作りかた 

卵に®を加えでかき瑟ぜ、アルミケ 
ース2枚に分け入れ、丸皿にのせま 
す。 

加熱後すぐにかき瑟ぜで、いり卵状 
に作ります。 


材料 

トマト （1.5 cm の层さの輪切り） 


. 2枚 

「ツナ(お詰） . ル;^击 

必 玉ねぎ(薄切り） . 20呂 

似 マヨネーズ . ルさじ1 

.塩、こしよラ . 各少々 

ドライパ它リ . 少々 

ピザ用チーズ . 適量 


作りかた 

トマトをアルミクース2枚にのせ、 
上に瑟ぜ合わせた®をのせで広げ、 
ドライパじリを散らし、チーズをの 
せ、丸皿にのせます。 


作りかた 

ルさめのポリ袋に巧料全部を入れで 
よく振って日未をなじませ、アルミケ 
-ス2枚に分け、丸皿にのせます。 


A 警告 


口かんたんおかず I m 外では、 
とさほぐさない卵を、卵だけで 
加熱しない。 

(破裂する恐れびあります。） 

X 卵を加熱するときは、ときほぐ 

しでから加熱しでください。 

\_ . 


モ 


三 

グ 

メ 


ユ 


かんたんおかずのコツ 


• 一度に作れる分量は 

2人 (4 品)分で、組み合わせは自由 
です。 

• 1人に品)分のときは 

仕上びり調節國にします。 

めだま焼さなど固めに仕上げたい 
ときは、仕上びり調節困にしで 
ください。 

• アルミケースがないとさは 

アル S ホイルを形作って使います。 

•加熱が足りなかったときは 

ド^夕-•グリル I で様寺を見な 
びら加熱します。 


r •今 P .231 を参照します。 43 









































































































































軽食 & お総菜 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

r 才づみ 

す熱約8分 
200で 

〇 

予熱あり 

15〜20分 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

煤酵ソ 

予熱なし 

250で 


48 〜 58 分 


リ□熱時間の目ち 約9分 


軽 

食 

& 

お 

総 

菜 


材料（直径 18 〜 20 cm のもの 1 枚分） 

巿販のピザクラスト（ピザの台）…•…1枚 


ピザソース（市販のちの） . 適量 


玉ねぎ(薄切り）••…％個弱(約 40 g ) 


@ 


ベー]ン（たんざく切り） . 30呂 

サラミソ ー t - ジ(薄切り）……4枚 
ピーマン（輪切り） . 1個 


マッシュレーム击（スライス) 


ル;^お(約25呂) 


スタッフドオリーブ(薄切り） . 3個 

ナチュラルチーズ（ピザ用） . 50呂 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

〇丸皿にアルミホイルまたは才ーブ 
ンシートを敷いでピザクラストをの 
せます。ピザソースをめり、®を並 
ベで軽く塩、こしよラをし、チーズ 
とオリーブを全体に散らします。 

@ 向-ラ3 (予熱あり)胃互にしで、 
焼き時間 115〜20分 I じットしでスター 
卜します。 

@予熱終3音び鳴ったら①を入れで 
焼さます。 


〔ひと < ちメモ） 

• 冷凍ピザやち蔵ピザは 様子を見ながら 
リ□熱します。 


欄 (4 人分） 

さやいんげん . 200 g 

じゃがいち . 大2個（約400呂） 

サラミソーじージ(薄切り） . 12枚 

プ□じスチーズ . 60呂 

スタッフドオリーブ(薄切り） . 12個 

—アンチョビ ー( みじん切り）…•…8枚 
玉ねぎ(みじん切り） •• X 個（約50呂） 
パ它リ（みじん切り） . 大さじ1 


レモン汁 . 大さじ1 

-こしよラ . 少々 

才 IJ - フ''ミ由 . カッフ％ 

レモン（くしお切り） . 適量 


作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ちのは半分に のつ でラップで包みの 
葉-果菜 I で加熱しでざるにとります。 
@じやびいちはきれいに洗い、皮ご 
とラップで包み [ W 長封 で加熱します。 
熱いうちに皮をむき、層さ1 cm の半月 
のりにします。 

@プ□じスチーズは 1 cm 角のさいの目 
のりにします。 

〇ボウルに®を入れ、かき混ぜなび 
らオリーブ油を加えでドレッシングを 
作ります。 

@巧料すベでを④のドレッシングで 
あえで皿に盛り、レモンを飾ります。 


00000 お巧みで 00000 

オリーブ油を使った 
ドレツシンクでヘルシーに 

オリーブ油（大さじ3)、酢(大さじ2)、 
塩（ルさじ％)、砂糖、こしよう（各 
少々）をよく瑟ぜで作ります。 


材料 

さつまいち (1 本約 250 g のちの）…2〜4本 


作りかた 

さつまいちは丸皿に並べ I 才-ブン I (予 
熱なし） 1250巧|48〜58刻 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• じやびいち （1 個130〜 150 g のちの- 
2〜4個）ち同様にしで焼き、ベークドポ 
テトに。 


葉-果菜、根案のコツ 


•料理に合わせた下ごし5えを 

葉-果巧菜類の根の太いちのには、十 
文きの切り目を入れたり、房になっで 
いるちのはル房に分けます。 

根菜類は、同じ大ささにのりそろえた 
り、なるべく同じ大きさのちのを選び 
ます。 

♦材料に合ったアク抜さを 

如熱前に、か、薄い塩かや酢かにさら 
しでアク抜きをします。 

•水気をき5ずにラップでぴった 
り包み、丸皿に直接のせて加熱 
ずる。 


• 町裏•果菜 III 2根蔚 のコツも参照 

する。 P .23 I 
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-心"^" 


さといもの含め煮結のホイル焼さぶりの照り焼さ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

い発酵ゾ 
(リレー加熱) 

600 W 約8分 
200 W 約30分 

〇 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

い発酵ゾ 

予熱なし 

210で 


38 〜 42 分 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

減 

22 〜 26 分 

〇 


材料 (4 人分） 

さといち . 

だし汁 . 

しよラゆ、砂糖 
塩 . 


@ 


. 500呂 

カップ2% 
• 各大さじ3 
…ルさじ;^ 


作りかた 

〇さといちはひと□大にのり、塩(分 
量外)でよくちみ、水で洗つでめめり 
を取ります。 

@容器に①と合わせた®を入れで落 
としぶたとふたをし、 防ジ TM 
I 約8分し I レンジ I 200 W IM ^ iJ レ 
~加熱 [^ し、かき瑟ぜます。 

〔ひと < ちメモ） 

•さといちの代わりに、かぼちゃを使つ 
でか ぼちゃの 含め煮にしでちよいでしょ 
ラ。 


煮もののコツ 


( U レー加熱の使いかた i -» P . g 8)) 

•大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないよラにします。 

巿販のふた付煮込容器を使ラと便利で 
す。 

•煮汁は多めにずる 

煮汁から巧料び出で、脱水したり、こ 
げたりしないよラにします。 

•落としぶたをずる 

煮汁び全体にゆきわたるよラにします。 
落としぶたは、平曲または才ーブンシ 
-卜を丸あに切って十文字の切り目を 
入れたちのを使います。 

•加熱後はしば5く置く 

日未をなじませます。 


材料 (4 個分） 

ち結り佩れ•約 80 g のちの） . 4切れ 

大正をび(尾と一節を残しで殻をむさ、背ねた 

を取る） . 4尾 

ちしいたけ . 4枚 

玉ね S 薄切り） . 大1個(約200呂） 

レモン(薄切り） . 4枚 

バター巧 mm 角に切]る） . 20呂 

塩、こしよラ、レモン汁 . 各少々 

作りかた 

〇結は軽く塩、こしよラをしでレモ 
ン汁をふりかけ、しばらくおきます。 
@ 25 x 25 cm の大きさにのったアル 
ミホイル4枚に薄くバター(分量外)を 
めります。 

@②に玉ねぎを等分にのせ、①、 えび、 
しいたけをそれぞれ入れ、塩、こしよ 
ラをしでレモン汁をふり、上にレモン 
をのせ、バターを散らします。 

〇アル S ホイルの□を閉じで丸皿に 
並べ I 才ーブン I (予熱なし) に响厮砸^ 
焼さます。 


材料(が刀れ分） 

ぶりの切り身(け肌約 lOOg のちの） •• 4切れ 

—しよラゆ . カップ％ 

みりん . カップ％ 


@ 


作りかた 

〇ぶりののり身は、@のつけ汁に約 
30分ほどつけでおさます。 

@丸皿にアル S ホイルを敷き、サラ 
ダミ由(分量外)をめつでからのを並べ、 
夕-.グリル I 陪〜2馬が 克きます。 

〔ひと < ちメモ） 

•まぐろやさねらな どの切り身（各1の 
れ•約100呂のちの•各4のれ）ち、約 
30分ほどたれにつけでから、同様 
にしで焼くことびできます。 

•さんまやあじなど、一尾の魚は焼け 
ません。 

• 結の切り身や塩結は上手に焼けませ 
ん。 


軽食&お総菜 
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1使用 キー1 

加熱ち法 

付属品 


を熱なし 

/ 

オーブン 



リ□熱時間の目安に皿分）約20分 


軽 

食 

& 

お 

総 

菜 


材料 （4 人分) 


マカ□二 


80呂 


@ィ 


^鶏ちち肉 （1 cm ちのり） . lOOg 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる） . 8尾(約 lOOg ) 

玉ねぎ(薄切り） . 個(約100呂） 

マツシュルーム击（スライス） 

. ル1击(約 50 g ) 


バター 


25呂 


J ： 急、こしよラ . 各少々 

ホワイトソース . カップ3 


ナチュラルチーズ(ピザ巧または粉チーズを 


適量) 


80呂 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サラ 
ダ油（分量外）をまぶします。 

@深めの耐熱容器に (§) を入れに^ 
雨な河兩巧引 加熱し、マカ□二と合わ 
せます。 

@②にホワイトソースの半量を加え 
であえます。 

Q バター（分量外）をめったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイト 
ソースを全体にかけで、上に チーズ 
を散らします。 

@④を丸皿に並べ、で焼 
きます。 

© 残りち同様にしで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

•焼く前に冷めでしまったら ["ンジ 1600 WI 
で人肌くらいにあたためでから焼さま 
す。 


ホ ワイト ソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 @牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
れ I レンジ rsoowi で加熱しで泡立で器 I レンジ1600 WI で途中かき混ぜなびら如 
でよく混ぜます。 熱します。 


分 量 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

巧 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20 g 

30呂 

40呂 

バター 

30 g 

40呂 

50呂 

塩、ししょつ 

各少々 

各か々 

各少々 

作 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを如熱1レンジ1目 oow | 

約1分10秒 

約1分40秒 

約2分 

@ 

牛乳を如えで如熱1レンジ1目 00 WI 

4〜5分 

6〜8分 

11〜12分 
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A 迂思 

具によっては飛び散ることがありまず。 

いかを使ラときは全体に切れ目を入れ、マッシュルームは切ったちのを使って 


材料に人分） 

市販の冷凍グラタン （1 個-約250呂くらいの 
ちの） . 2皿 


作りかた 

ち凍グラタンを丸皿に並べ、 r ォ-ブン 1 
(予熱なし)巧巧巧臣5〜40巧焼きます。 


〔ひと < ちメモ） 

• ソースびふきこぼれることびあります。 
アルミクースのふちを巧り上げで加熱 
するとふきこぼれび防げます。 


グラタンのコツ 


•分量は一度に1〜3人分まで 
焼けまず。 

♦容器は 

グラタン曲を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 



容器によっでは3皿び入らないちの 
びあります。 

•具のげ態によって焼き色び違う 

ホワイ トソースの かたさや チーズによ 
っで焼き色び異なります。焼きび足り 
なかった時は をーブ 3 ( ず熱なし很 10 ° 日 
で様子を見なびら、さらに焼きます。 

♦仕上がり調節は 

焼き色を濃いめにしたいとさは國に、 
薄めにしたいときは圆にします。 

•冷凍グラタンは 

巧ーブ习 (予熱なし)医亞互で様子を見 
なびら焼きます。 



ごはん(炊飯) 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

発酵ソ 
(リレー 加熱) 

600 W 約10分 
200 W 2卜30分 

〇 


材料 (4 人分） 

米 . カップ 2(320 g ) 

水 . 440〜 480 mL 


米 . カップ 2(320 g ) 

水 . 440〜 480 mL 


作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をさ 
り、容器に入れ、分量の水を加えでふ 
たをし、約1時間つけで吸水させます。 
@ I レンジ 1600 W ] I レンジ 1200 W | 

[^3〇1?1リレー加熱 f ^ P .2 巧しで 
かき瑟ぜ、ふきんとふたをしで蒸らし 
ます。 


ごはんのコツ 


( U レー 加熱の使いかた [■» P . 28 ]) 
•大きくて深めの容器で 
ふきこぼれないよラにします。市販の 
ふた付煮込容器を使ラと便利です。 
•米は吸水させる 
如熱する前に分量のかに1時間ほどつ 
け、巧分吸水させます。 


♦水の量と加熱時間 （ 1 mL = 1 CC) 


米の 量 

水の 量 

加熱時間 

1レンジ1目 oow | 

ム 

1レンジ1200 w | 

(リレー加熱） 

カップ1 
(160 呂） 

240 〜 

260 nnL 

1レンジ leoowl ( 約 7 分 } 

ム 

1レンジ1200 W | ( 約 23 分 } 
(リレー加熱） 

カップ3 
(480 呂） 

640 〜 

700 nnL 

1レンジ | 6 00 W | ( 約 1 纷} 
ム 

1レンジ1200 W | ( 約 38 分 } 
(リレー加熱） 



茶わん蒸し 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

V (発酵ゾ 

予熱なし 

150で 


：36〜42分 


材料 (4 人分） 

卵液 

卵 . 

■だし汁 . 

しよラゆ、塩- 

.みりん . 

鶏肉(そぎ巧り）…… 

酒 . 

えび(殻つき） . 

かまぼこ(薄切り）… 


@ 


2個（約 lOOmL ) 

. 350 mL 

. 各小さじ；4 

. 小さじ1 

. 約 40 g 

. 少々 

…ル4尾(約 40 g ) 
. 8枚 


干ししし、たけ(ちどしで5ブさを取り、そぎ切り） 

. 2枚 (8 切れ） 

ゆでぎんなん . 8個 

王つ裏 . 適量 


作りかた 

〇ボウルで卵をよくときほぐし、@ 
を加えで瑟ぜ、裏ごしします。 

@鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむき、 
背わたを取ります。 

© 容器に②を入れでラップまたはふ 
たをしで ^ジに 00 WI 口を To 秒〜3分 I 
加熱します。 

〇茶わん蒸し容器に③、かまぼこ、し 
いたけ、ぎんなんを入れ、①を4等分 
しでそそぎ入れ、巧ぶたをします。 

@④を丸皿の周囲に等間隔に間をあ 
けで並べ 向-ブン1 ( 予熱なし) |150で| 
136〜42分 I 如熱し、 

加熱後、如熱室か 
ら出しで約5分ほ 
ど蒸らし、云つ葉 
をのせます。 





赤飯（おこわ) 



材料 (4 人分） 

ちち米 . カップ 2(320 呂） 

ゆでささげ(乾燥豆約 40 g ). 約80呂 

ささげのゆで汁 


水 

ごま塩 


280〜 320 mL 
. 少々 


作りかた 

〇ちち米は洗い、ざるにあげで水気 
をきり、容器に入れで分量の水を加え、 
約1時間つけでおさます。 

@ささげを如えでかき瑟ぜ、ふたを 
しで I レンジ1600約15分た ットしで 
スタートし、残り時間4〜5分でかき 
混ぜ、再び加熱しでかさ瑟ぜます。 

@器に盛り、ごま塩を添えます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ささげの量は巧みで！]日減します。 

•ホ飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で！]日減します。 

おかゆ(白びゆ） 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

備酵ソ 
(リレー 加熱) 

600 W 約10分 
200 W 3卜40分 

〇 


材料 (4 人分） 

米 . 

水 . 

塩 . 


カップ:^ (80 呂） 
…. 500〜600 mL 
. 少々 


作りかた 

米は洗い、ざるにあげで水気を含り、 
深めの容器に入れで分量の水を加え、 


ふたをしで20〜30分おいでからン 
ジ I を 00 WI I 約 1 0分し「レンジ I 200 WI 巧京^ 
~40^ IJ レー加熱 1今 P . g 8] し、塩を 
加えます。 

〔ひと < ちメモ） 

•白びゆに梅干しや明太寺、ゆでた野菜 
など巧みの具をのせで、いろいろな日未び 


軽食&お総菜 
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カロ、)ーカット 

妙めもの 


油をほとんど使わ ずに レンジで 
手軽にげめもの。 

骄菜やきのこをたっぷりと使い 
さらにヘルシーに。 

巿販の合わせ調味料を使えば 
さらに簡単。 


使用キー加熱ち法 付属品 


14加リ-れリト 
(妙めもの) 


レンジ 




如熱時間の目ち 


約7分 



焼きそば 


材料(標準量）。〜 2人分） 

焼きそば用めん(ソ-スイ寸） . 1袋 

野菜ミックス(約 250 g のちの） . 1袋 

豚薄切り肉（ひと□大にのる） . 50呂 

塩、こしよラ . 各少々 

作りかた 

〇深めの皿にめん、豚肉、野菜ミック 
スの半量を順に入れ、ソース、塩、こし 
よラ（各少々‘分量外)をかけ、残りの 
野菜をのせでラップをします。 

@ I 14 力日リーカット(炒めち の）に 加熱 
し、かき瑟ぜます。 




違^^^.:濟 


. 巡纖' 

\ 心… 



牛肉とピ - 7 ンの I 切り炒め八宝菜 

(チンジャオ□ウスー） 


@ 


© 


材料(標準 量）の〜3人分） 

牛ちち肉(細巧り） . 150呂 

ピーマン(種を取り、タテに細のり）" 4個 

ゆでたけのこ(細切り） . 50呂 

しよラゆ . 小さじ1 

オイスターソース . 大さじ1 

酒 . 大さじ1 

砂糖 . 小さじ1 

鶏びらスープの素(顆粒)•…小さじ1 
片栗粉 . 小さじ1 


作りかた 

〇牛肉に軽く塩、こしよラ(各少々•分 
量外)をし、片栗粉小さじ1(分量外)を 
ふり、よくまぶしでおきます。 

@深めの皿に①と®、合わせた©を入 
れで軽く混ぜ、ラップをします。 

@ I 14力□リーカット(炒めちの） I で加熱 
し、かき瑟ぜます。 

〔ひと < ちメモ） 

•©のげわりに市販のチンジャオ□ウスー 
の素(液状のちの約；^袋)を使ってちよい 
でしよラ。 

• 牛ちち肉の代わりに、豚肉を使っでち 
よいでしよラ。 

•切った野菜は、しっかり水きりしでお 
くとよいでしよラ。 


カロリ—カット(炒めもの)の〕ツ 


♦分量は 

表示の分量の^量〜表示の分量です。 
(この分量外のオート調理はでさま 
せん） 

•容器は 

少し深さのある陶磁器や耐熱性の曲 
を使います。 

•ラップをして 

耐熱温度び140で^|上のちのを使い 
ます。 

•加熱が足りなかったときは 

[17 ン巧 600~ W | で様寺を見なびら加熱 
します。 


材料(標準量）の〜 3 人分） 

豚バラ肉(薄切り、ひと□大(このる)•… 50 g 
をび (尾と一節を残しで殻をむさ、背わた 

を取る） . 4尾 

白粟(ひと□大のそぎ切り） .150 g 


@ 


© 


◎ 


ねぎ巧 mm 幅の斜めのり）… 
ゆでたけのこ(薄のり）••… 

しいたけ(そぎのり） . 

にんじん(薄切り） . 

さやえんどう（筋を取る） •• 
鶏びらスープの素(顆粒） 

酒 . 

砂糖 . 

片栗粉 . 

ごまミ由 . 

—塩、こしよつ . 


. 50呂 

. 50呂 

. 2枚 

.25 g 

. 4枚 

• 小さじ2 
• 大さじ1 
•小さじ;4 
• ルさじ1 
小さじ；4 
••…各少々 


作りかた 

〇@に軽く塩、こしよう偉少々•分量 
外)をし、片栗粉小さじ2(分量外)をふ 
り、よくまぶしでおきます。 

@深めの皿に①と©、合わせた◎を 
入れで軽くまぜ、ラップをします。 

@ |14力日リ-カット(妙めもの)に 如熱 
し、かき混ぜます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ◎の代わりに巿販の八宝菜の素（液状 
のちの約；4袋)を使っでちよいでしよラ。 
•切った野菜は、しっかり水きりしでお 
くとよいでしよラ。 


力 Du — カット 

炒めらの 
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井もの 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


レンジ 


f S 1 
\ phTzm ) 

〇 






親子丹 


如熱時間の目ち 約5分 


材料(標準量） 

ごはん（冷やごはんまたはレトルト）…200呂 

焼さとりの击詰(約80呂） . 1击 

玉ねぎ(薄めのスライス）個(約50呂） 

卵 . 1個 

水 . 大さじ1〜3 

ブリン ピース . 適量 


@ 


作りかた 

〇深めの容器にごはんを入れ、ラッ 
プまたは才ーブンシートをかぶせま 
す。 

@別の容器に®を入れでよくかき瑟 
ぜ、焼きとりの定詰を加えます。 

@①のラップまたは才ーブンシート 
の上に②を流し入れ、グリンピースを 


散らしで軽くラップをし^かんたん井 
で如熱します。 

0加熱後、③のラップをはずし、具を 
おさえなびら①のラップまたはオー 
ブンシートをはずします。 


かんたん丹のコツ 


•分量は 

一度に作れる分量は標準量です。 

•容器は 

深さのある陶磁器や耐熱性のガラ 
ス容器を使います。 

•ラップをして 

耐熱温度び1 40 °CU (上のちのを使い 
ます。 

•加熱が足りなかったときは 

r レンジ I を 00 WI で様寺を見なびら 
加熱します。 


〔ひと < ちメモ） 

• 巧みでしよラゆやめんつゆ、タレを入 
れでちよいでしよう。 

• 玉ねぎのげわりにねぎを使ってちよい 
でしよラ。 

ちりつけかたとラツプのしかた 


ラジブ"まを坟 
オーブンシ—卜 
ご献 



A 警告 


0 


•少量の食品を加熱しない。 

少量(標準量の;^量下)で加熱すると貪品びこげたりすることびあり 
ます。 

•卵は、ときほぐして使う。 

ときほぐさない卵を加熱しない。破裂する恐れびあります。 


牛玉丹 





材料-作りかた 

深めの容器にごはんを入れ、ラップ 
またはオーブンシートをかぶせ、 
その上に薄くスライスした玉ねぎ 
(約 30 g ) と、牛丹の素（約 130 g ) 
を入れます。そこにときほぐした卵 
(1 個）を流し入れで、軽くラップを 
し親寺丹を参照しで加熱します。 

かつ丹 



材料•作りかた 

深めの容器にごはんを入れ、ラップ 
または才ーブンシートをかぶせ、 
その上に薄くスライスした玉ねぎ 
(約 50 g ) と、ひと□大にのったとん 
かつ（約100呂）をのせます。そこに 
ときほぐした卵 （1 個）、めんつゆ 
(大さじ1〜2)、水（大さじ1〜 2) を 
流し入れで、軽くラップをし親寺井 
を参照しで加熱します。 


うな玉丹 



材料•作りかた 

深めの容器にごはんを入れ、ラップ 
または才ーブンシートをかぶせ、 
その上に薄くスライスした玉ねぎ 
(約50呂）と、ひと□大にのったラな 
ぎの蒲焼（約 lOOg ) をのせます。そ 
こにときほぐした卵 （1 個）と蒲焼き 
のたれ（水大さじ1〜2を加えたちの 
を適量）を流し入れで、軽くラップ 
をし親寺丹を参照しで加熱します。 


丹らの 
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♦ 


パン 





いお 






チーズチップス 


材料 

スライスチーズ （4 等分する） . 3枚 

白ごま、黒ごま、パプリカ、青のり粉、 


@ 


ドライパ它リ、スライスアーモン 
ド、荒びきブラックペッパー、力 
レー粉、桜えびなど . 各少々 


作りかた 

〇チーズに®の中から巧みのちのを 
選んでのせます。 

@丸皿に才ーブンシートを敷き、①の 
チーズを、間隔をあけで円周上に並べ 
I レンジ1600 W | 巧心5刻 途中様寺を見 
なびら加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• 型巧きで工夫をするときれいです。 

• チーズの種類によっては上手に仕上び 
らないことびあります。 

• 続けで！]日熱するとさは！]日熱時間を少な 
めにします。 



べつこうあめ スティックパイ 


材料 

砂糖 

水… 


大さじ4 
大さじ1 


作りかた 

〇まな板にアル S ホイルの表を上に 
しで広げます。 

@ルさめの耐熱容器に砂糖と水を入 
れで r レンジ |6~00 W 1 尼〜3巧 如熱し、少 
し黄色に色ブいたら取り出します。 

@熱いラちに②をアル S ホイルの上 
に巧みの大きさに流し、楊枝をつけ 
ます。ちめたらアル5ホイルからは 
が'しで取ります。 



材料 

巿販の冷凍パイシート 
( 10 〜 15 分間室温で解凍する） • 
シナモンシュガー . 


100呂 

•• 適量 


作りかた 

〇軽く巧ち粉をした、のし台にのせ、 
めん棒で 3 mm の層さにのばし、たん 
ざくにのつで、ねじります。 

@丸皿にアル S ホイルまたはオーフ' 
ンシートを敷き、①を並べ 巧-巧 
(予熱なし）國^ 120〜24分 I 焼きます。 
© 熱いラちにシナモンシュガーをか 
けます。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンシュガーは作りかた①でふり 
かけでから、焼いでちよいでしよラ。 


切りもち-市販のパックもち 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

喊 

600 W 

40 妙〜 1 分 

〇 


※焼き色はつきません 



一 



いそべ巻さ 


大福もち 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

( M ) 

600 W 

2 〜 3 分 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

(発酵) 

予熱なし 

200で 

〇 

20 〜 24 分 


50 


材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1枕!れ(約50客)を 
皿にのせ、割りじようゆ、または生 
じよラゆを少々かけで I レンジ 1600 W | 
150秒~〜1刻 加熱します。すぐにのりを 
巻さます。 


材料•作りかた 

水にくぐらせたもち1のれ(約50客)は 
片栗粉を敷いた皿にのせ I レンジ 1600 W—l 
兩秒〜1刻 加熱します。 

ふくらんだちちの上にひと□大に丸め 
たあんをのせで包み込みます。 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

喊 

600 W 

4〜5分 

〇 


ちちをやわ！5か<するコツ 

パックや包装をはず 
し、水にくぐらせで 
から加熱します。 

とくに固いのりちち 
や丸形ちちの場合は、 

水をはった深めの皿 
に入れで加熱します。 



お菓子•パン 



^ ぐ、.^^ 


プリン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

作酵ソ 

予熱なし 

150で 

〇 

32 〜 38 分 


@ 


©. 


材料（直径 6 cm • 高さ已 cm のアルミ製プリン型8個分） 
〈カラメルソース〉 

■砂糖 . 

. 

. 

〈卵あ〉 

牛乳 . 

砂糖 . 

卵（ときほぐす） . 

バニラエツ t ンス . 


...... 60 g 

大さじ2 
大さじ1 

-カップ2 
…80呂 

…4個 
少々 


作りかた 

〇耐熱容器に®を入れ I レンジに 00 WI 
|4〜5分 I 様寺を見なびら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ま意しでください） 

@型にバター（分量外）をめり、①を 
小さじ1ずつ入れます。 

@容器に ◎ を合わせで入れ I レンジ I 
~wm WM 加熱し、かさ瑟ぜで砂糖 
をとかします。 

卵と合わせ、裏ごししでバニラエツじ 
ンスを加え、②の型に流し入れます。 
〇丸皿の中央に奇せで並べ、 I 才-ブン I 
(予熱なし) 口50で|巧を^38巧 焼きます。 
あら熱びとれたら冷蔵室でちやしま 
す。 



—クッキ^一 

いろいろ一 


15クーキ 
16お菓子 


予熱なし 


加熱ち法 

付属品 

オーブン 

〇 


型抜きクッ丰一 


U 日熱時間の目安約 23 分 

材料饥皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 110呂 

バター(室温にちどす） .50 g 

砂糖 . 40 呂 

卵(ときほぐす） . 個 

バニラエッ t ンス . 少々 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく瑟ぜます。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく瑟ぜ、バニラエッじンスを加え 
ます。 

@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと瑟ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

©を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 



@上のラップをはずし、直径 3 cm の 
型で抜さ、アル S ホイルを敷いた丸皿 
に並べ、116お棄寺 I で焼さます。 



〔ひと < ちメモ） 

• 八ンドミキサーびない場含は泡立で器 
を使います。 

• 市販の生地を使ラと 
さはち地の種類により、 
焼けかたび違ラので、 
途中で様寺を見ながら 
焼さます。 




雪: 


絞り出しクッキー 


如熱時間の目ち約23分 


材料饥皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 

バター偉温にちどす） 

砂糖 . 

卵(ときほぐす） . 

バニラエツじンス… 


… 90 g 
...... 50呂 

… 30 g 
大さじ2 
少々 


ドライフルーツ（ルさくのったちの）…適量 

作りかた 

〇型巧きクッキー作りかた①〜③の 
要領でを地を作り、菊型の□金をつけ 
た絞り出し袋に入れます。 

@丸皿にアル S ホイルを敷いで①を 
綾り出し、上にドライフルーツを飾り 
L 16 お菓寺 I で焼きます。 


♦ル麦粉を混ぜるとき 

t 刀るようにさっくりと混ぜ、練らない 
ようにします。 

♦生地がベタつくときは 

ラツプで包み、を蔵室でしばらくをやし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

♦生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりに 
むらびできます。 

♦焼き上がった5ずぐ取り出ず 

そのまま如熱室に置くと、宗熱でこげ 
すぎることびあります。 

♦焼きが足りなかつたときは 


をーブン I (予熱なし)1 1 70° C ] で様寺を見 
なびら焼きます。 

♦生地の保巧は 

を蔵室で1週間、冷凍室で1か月くら 
いちちます。ラップに包んで保存しで 
おさます。 

•市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたび違ラので、 
「手》調理をするときの懸時亂1^ 
を参考に、手動で様子を見なびら焼きます。 


お菓子•パン 


引 












































































































































スコーン 


使用キー加熱ち法 付属品 


15クー キ 
16 お菓子 


予熱なし 


才一 J J 


仕上びり調節強 


リ□熱時間の目ち約 26 分 


材料 (8 〜 9 個分） 

小麦粉(強力粉）…•… 
小麦粉(薄力粉）…•… 
ベーキングパウダー • 

砂糖 . 

バター . 

卵 . 

牛乳 . 

つやだし用卵 

■卵 . 

塩 . 


. 70旨 

. 70呂 

-大さじ；4 

. 30旨 

. 35旨 

…"大個 
大さじ1 


@ 


……個 
ルさじ 


作りかた 

〇ボウルに小麦粉、ベーキングパウ 
ダー、砂糖を合わせでふるい入れ、 
5 mm 角にのったバターをつぶしなび 
ら粉と瑟ぜ合わせ、パサパサの状態 
にします。 

©落きほぐした卵と牛乳を加えで手 
早く瑟ぜ、ひとまとめにします。巧 
ち粉をしたのし台にのせ、めん棒で 
1 .5 cm の層さにのばし、直径 5 cm の 
型でおさます。 

@アル S ホイルを敷いた丸皿の円周 
に、8〜9個並べ、表面につやだし用 
卵をめり、 [ T 6 お菓哥 仕上びり調節 
^で焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

•とさほぐした卵と牛乳は、手早く 
混ぜで練らないよラにを地を作り 
ます。 

•作りち◎で卵と牛乳を加えたあと 
にさいの目にのったチーズ （30 含） 

を加えるとチーズ入りスコーンび 

楽しめます。 






7フィン 


使用 キー 


巧ケーキ 
16 お菓子 


予熱なし 


加熱ち法 


オーブン 


付属品 


©ボウルに卵を割り入れ、八ンドミ 
キサーで七分どおり泡立ででから砂 
糖を如え、白くちったりするまでさ 
らに泡立でます。 

@牛乳を加えで混ぜ、小麦粉とべ一 
キングパウダーを合わせでふるいな 
びら加え、木しゃちじで練らないよ 
うに瑟ぜ合わせたら、①を加えで手 
早く混ぜます。 

©アル S ケースにを地を等分しで入 
れ、丸皿の円周に並べ、 阳ぉ顯 で 
焼さます。 

〔ひと < ちメモ） 

•落かしバターび冷めないラちに、 
手早く作りましょラ。 

• お好みでチヨコチップやブルーべ 
リージャムを！) □えでちよいでしょラ。 
•アル S ケースは、層手のちののち 
びおよく焼き上びります。 



リ□熱時間の目ち約 23 分 

材料(直径 7 cm の菊型アルミケース8個分） 

小麦粉(薄力粉） .80 g 

ベーキングパウタ'- . 小さじ；4 

卵 . 大1個 

砂糖 .30 g 

バター . 大さじ 2 に 4 g ) 

牛乳 . カップ 

作りかた 

〇バターは容器に入れ、 I レンジ l 2 00 W 
約1分30秒如熱しで落かします。 


ソフトクッキ-(紙包み焼き) 


使用キー加熱ち法 付属品 


巧クー キ 
16 お棄子 


予熱なし 


オーブン 


仕上ろ s ' り調節弱 


リ□熱時間の目安約21分 


材料 (8 個分） 

小麦粉(薄力粉）•…… 
ベーキンク'パウタ'- • 

バター . 

砂糖 . 

卵 . 


ル居あん . 

バニラエツ它ンス • 


....... 40昼 

ルさじ％: 
……40昼 
....... 30 g 

. 1個 

……40呂 
……少々 


作りかた 

〇才ーブンシート （12 xl 5 cm ) を8 
枚用意しでおさます。 

©ボウルに室温でやわらかくしたバ 
ター、砂糖を入れ八ンドミキサーで 
よくすり混ぜます。 

@とさほぐした卵をクリー厶状にな 
るまで混ぜバニラエツじンスを加え 
ます。 

©小麦粉とベーキングパウダーを合 
わせふるい入れ、木しゃちじで練ら 
ないよラに瑟ぜます。 

©直径1 cm の□金をつけた綾り出し 
袋に入れ、①の上に生地の半量を綾 
り出し、8等分にしたあんをのせ、残 
りを絞り出し、才ーブンシートで包 
みをす。 

Q 丸皿の円周に並べ、 II 6お菓寺 I 仕上 
びり調節園で焼きます。 


お菓子•パン 


の 


ケーキのコツ 



I 111111111 iiii I 


デコレーシヨンケー丰 (スポンジケーキ) 


使用キー加熱ち法 付属品 


15クー キ 
1 目 お菓子 


予熱なし 


レンジ 

オーブン 


如熱時間の目ち約 40 分 


材料脑引 8 cm の金属製ヶーキ型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 . 90呂 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエツ它ンス . 少々 

牛乳（室温にちどす) . 小さじ2 

バター . 15呂 

ホイップクリーム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


@ 


@卵黄を加えでさらによく泡立でで 
からバニラエツじンスを加えます。 

〇 小麦粉をふるい入れ、木しやもじで 
練らないように、さつくりと混ぜ、® 
を如えで手早く混ぜます。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落としで空気を抜さ、丸皿に 
のせ 門5ク で焼きます。 

© 型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
しで焼き縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、クリー厶やくだちのなどで飾 
ります。 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙（クーキ用型紙）を底と側面にぴつた 
りと敷きます © を合わせ I レンジ I 2 00 W | 
I 約1分10秒 I 如熱しで落かします。 

(直径1 8 cm の場合、その他はち表を参照します。） 
© ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立でで砂糖 
を加え、ツノ 
が'立つまで泡 
立でます。 

(別立でま） 



共立て法の作りかた 

@ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（生地で「の」の毒び書ける） 
からバニラ 
エツじンス 
を加えます。 

作りかた④ 

から同様に 
します。 



スポンジケー夺作りのポイント 


♦直径旧〜21 cm のケーキび作れます。 



直径 15 cm 

直径2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50呂 

120呂 

砂糖 

50呂 

120呂 

卵 

2 個 

4 個 

バター 

10呂 

20呂 

牛乳 

大さじ;4 

大さじ 1 

た 

の 

か 

た 

〇 

約1分 

約1分30秒 


115クーキ1 

加熱時間 
の目ち 

約 36 分 

約 43 分 


•加熱室が熱いとさは 

I 才ーブン•グリル I 巧下：^ 

使用後で、加熱室び熱いと焼き色び濃い 
めになります。 

•ケーキの型は 

底は取りはすしびでき、側面は止め金 
などのないフラツトなちのを使います。 
表面にフツ素やシリコンび施されでい 
る型では上手に仕上びらないことびあ 
ります。手動調理で焼いでください。 
卜》 P .601 

•卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

•良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 


: 一--..^.. ご -J い•.'一 . - 又；-:1 

む-*-' ‘ .、人 t . こ* . r -... — ., j , - -«• ィ ， 

•焼きがたりなかつたときは 


r 才ーブン1 (予熱なし） iT 4 o ° ci で様寺 
を見なびら焼きます。 


断 

面 


ぶ至*^^ 




が 

況 


♦ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまつでいる 
♦固くしまつでいる 


•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになつで 
残っている 


♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦巧巧部び洗む 


•部分のに目のつまつたところびあ 
る 

•ふくらみやきめにむらびある 


原 

因 


>卵の泡立でかたび足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

•生地を長時間放置した 
>砂糖の量び少なかった 


心」\麦粉の混ぜかたび足りない 
»ル麦粉をふるつでいない 


♦きちんと空気抜きをしでいない 
♦ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 


•落かしノ く夕一が巧一に混さつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


53 


お菓子•パン 






















































































































































スフレチーズケーキチヨコレートケーキマドレーヌ 


使用 キー 


巧クー キ 
16お菓子 


予熱なし 


加熱ち法 


レンジ 

オーブン 


付属品 


仕上びり調節弱 


如熱時間の目ち約35分 


材料(直径7.已 cm 、 高さ 4 cm スフレ型目個分） 


@ 


クリームチーズ 

バター . 

砂糖 . 

卵黄 . 

ちクリーム . 

牛乳 . 

レモン汁 . 

ブランデー . 

コーンスターチ…•… 
卵白 . 


....... 60 呂 

…•…12呂 

…•…35 呂 
••…1個分 
.... 40 mL 
.… 25 mL 
大さじ％ 
大さじ；4 
……. 20呂 
••…2個分 


作りかた 

〇耐熱ガラスのボウルに®を入れ 
。ンづ 200 W 1 に〜3知 加熱しでやわ 
らかくし、なめらかになるまで八ン 
ドミキサーでよく混ぜます。 

©①に砂糖の半量を入れ、しっかり 
瑟ぜ、卵黄を加えでなめらかになる 
まで瑟ぜます。 

©②に生クリー厶、牛乳、レモン汁、 
ブランデーを順に加え、 そのつど/\ 
ンドミキサーで混ぜ、コーンスター 
チを加えで木しやち じでダマ になら 
ないように瑟ぜます。 

©別のボウルに卵白を入れ、七分通 
り泡立で残りの砂糖を加え、ツノび 
立つまで泡立でます。 

@③に④を3回に分けで如え、さっく 
りと泡をこねさないよラにを地とな 
じませなびら瑟ぜます。 

©⑤を容器に分け入れで、丸皿の中 
央に奇せで並べ、 II 5クーキ I 仕上びり 
調節閱 1 で焼きます。 


使用キー加熱ち法 付属品 


15 クー キ 
16お棄子 


予熱なし 


レンジ 

オーブン 


仕上びり調節弱 


如熱時間の目ち約35分 


材料(直径7.已 cm 、 高さ 4 cm スフレ型目個分） 
小麦粉(薄力粉）••••大さじ1弱(約8呂） 

ココア . 小さじ2(約4呂） 

フ''ラックチヨコレート . 70呂 

バター . 40呂 

ラム酒 . 小さじ1 

卵 . 2個 

砂糖 . 50呂 


@ 

© 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

V mm ) J 

予熱約7分 
160で 


予熱あり 

22〜28分 


材料(直径 8 cm の金属製マドレーヌ型已個分） 

小麦粉(薄力粉） . 60呂 

砂糖 .60 g 

バター . 60呂 

卵（ときほぐす） . 1%個 

レモン汁 . 小さじ2 

レモンの皮(すりおろす) . ％個分 


@ 


作りかた 

〇容器に®を入れ I レンジ1200 
^加熱しでとかし、よくかさ混ぜ 
でなめらかにし、ラ厶酒を加えます。 
@ボウルに卵黄と砂糖％量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、①を加えで八ンドミキサ 
一の低速でさっと混ぜ、©を合わせ 
でふるい入れ、なめらかになるまで 
瑟ぜます。 

@ボウルに卵白と塩ひとつまみ（分 
量外）を入れ八ンドミキサーで軽く 
泡立ででから残りの砂糖を加え、ツ 
ノび立つまで泡立でます。 

© ②に③の％量を如えで、八ンドミ 
キサーの低速で瑟ぜ、残りは木しや 
ちじでさっくり瑟ぜで容器に分け入 
れで、丸皿の中央に寄せで並べ、圧色 
すーキ I 仕上びり調節園で焼きます。 


作りかた 

〇型にバター（分量外)をめっで型紙 
を敷きます。 

@バターは容器に入れ I レンジ1200 WI 
に〜3分 I 加熱します。 

© 卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。©を如えで混ぜ、ル麦 
粉をふるい入れ木しやちじで練らな 
いように混ぜ、②を如えでを早く混 
ぜます。 

© ③を型に分け入れ、丸皿に並べで 
おさます。 



@ 1才-ブン 1 (予熱あり) |160° C | にしで、 
焼き時間 に衣巧痴 n じツトしでスター 
卜します。予熱終3音び鳴つたら④を 
入れで焼きます。 


〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


お菓子•パン 





バター □ —ル（□—ルパン) 


@を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指に 
ル麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧 
びそのまま残 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

備酵ソ 

予熱あ0 

予熱約5分 
150で 

〇 

18〜24分 


材料 (6 個分） 

■小麦粉（強力粉） . 150呂 

@砂糖 . 大さじ2強(約20呂） 

.塩 . ルさじ:^弱(約 2 g ) 

ドライイースト(顆粒状で予備発酸不要のちの） 

. 小さじ1(約 2. 5呂） 

■めるま湯（約40で） . 20〜 30 mL 

© 卵（ときほぐす）••…個(約 25 mL ) 

L 牛乳（室温にもどす） .50 mL 

バター(室温にちどす） .25 g 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 個 

塩 . ひとつまみ 


作りかた 

〇ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く瑟ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく蠢ぜで 
ひとまとめにします。 

@生地びベトつかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるよラになるまでよくこ 
ねます。 

@台にたたさつけでのばしたり、半分 
に巧って押し 
たりしなびら 
約15分こね、 

生地を丸めま 
す。 

〇 バター（分量外)を薄くめったボウ 
ルに入れ、霧を吹き、ラップか固く綾 
っためれぶきんをかけます。 

丸皿にのせで 由 



れば発酵は巧 
分です。 


© ボウルを/ふせで生地を取り出し、手 
で軽く押しで 
中のガスを抜 
さます。 




e を地をスクッパー（または包了）で 
6個 （ 1個約46呂）にのり分けます。 
手でちぎると 
を地びいたん 
でふくらみび 
悪くなります。 


© を地のひとつひとつを手のひら 
か、のし台で 
表面びなめら 
かになるよラ 
に丸めます。 




巧-ブン 1 (予熱な 
し)陋3発酵） 
阮〜7で罰 発酵さ\ 
せます。 、 



©丸めたち地をのし台に並べ、固く 
綾っためれぶさんかラップをかけで 
を地の温度び下びらないよラにしで 
約20分休ませます。（ベンチタイ厶） 

⑩を地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにし 

なびら円すい 、 一 J _ぶ:む〜 

おにし、さら ft 〜 

にめん棒で細 
長い云角形に 、一 

のばします。 




の 兰角おの底迈からクルクルと巻含、 
バター（分量外）を薄くめった丸皿に 
巻さ終りを下 
にしで放射状 
に並べます。 



⑩を地に疆を吹さ、 向-ブン I (予熱な 
し）函互(発酵)區马ぉ扭び2〜 
2.5 倍になるまで発酵し、表面につやだ 
し用卵を薄く、でいねいにめります。 
⑩ 面-刃 (予熱あり）|150ヴにしで、 
焼さ時間 118ぺ4分 I じットしでスター 
卜します。予熱終3音び鳴ったら 
⑩を入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた①の材料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単に作 
れます。この場ち、めるま湯は20〜25で 
まで冷ましで使います。 


バター□ー ルのコツ 


•牛乳は室温にらどして 

を蔵室から出したでのをたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いときは、多少低めにします。 

•発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のときは、様 
寺を見なびら時間を追加しでください。 

•生地が乾燥しないように 

固く紋ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

•生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くやり直したりすると、生地び 
いたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると丸曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずぎたパン生删ホ 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

•ノ くンをおいしく保巧ずるには 

あら熱びとれたらポリ袋に入れでおき 
ます。すぐ貪べないときは1個すつラッ 
プで包み、を凍室で保存します。 

貪べる時はラップをはすし1個あたり 
[レンジ] 6 00 W ] 卽〜 3 〇秒 I 加熱します。 


お菓子•パン 


お 















































































































































パン生地作り 


加熱室をヒーターであたためず 
に生地を直接、ソフトを電波(高 
阔薇)で脯熱して発酵させるの 
で 、手軽に短時锁でパン作りが 
楽しめまず。 


使用 キー 



レンジで発酵 

かんたんパン（シンプルパン) 


如熱時間の目ち 


約30分 


@ 


材料 (8 個分） 

小麦粉(強力粉) . 150呂 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さじ;4(約 1.6 g ) 

ドライイースト(顆粒状で予備発酸不要のちの） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約13呂） 


作りかた 

〇ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
で混ぜ合わせます。 


@のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
を地を袋から取り出します。 

〇 生地を軽く押 
しで中のガスを 
巧き、スクッパ 
一または包了で 
8個 (1 個約33呂） 

にのり分けます。 


ク I 


@バターを容器に入れ I レンジ I を oowl 
I 約 30 秒 I 加熱しで落かし、水を加えます。 

© ②を①に入れでポリ袋の□を閉じ、 
振って粉と水分をよく混ぜ含わせます。 

© 10分間巧分に 
こねます。この時、 

ポリ袋に少し空気 
を入れで□を閉じ 
ると、簡単に両ま 
でこねることびで 
きます。 

@④のを地を2〜 

3 cm の层さに整え 
で丸皿の中央にの 
せ I レンジ鄕 (4 回押 
し）匠〜14巧一次発酵させます。 


を 



© を地を手のひ 
らで丸めでオー 
ブンシートを敷 
いた丸皿の円周 
に(写真参照）並 
ベます。 

© を地に霧を吹 
さ 田クジ秀 ir 
(4 回押し)厘^ 
a 二次発酵 
させます。 


⑩ 発酵び終わったらそのまま 巧巧斯产 
んパン 1 で焼きます。 



かんたんパンのコツ 


•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

•使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大きさで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でちよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•こね上げの目安は 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
で、ガムのように伸びるようになつで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
安です。 



•発酵の仕上がり目ちは 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵は生地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 



一次発酵 

二な発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 



こ次発酵 

•発酵の時間は 

季節や室温、丸曲のをえ具合によって 
違います。 

一な発酵は8〜14分発酵させ、二な発 
酵で調節します。 



ふくらみびルさい 

ふくらみび大きい 

二な発酵 

12〜20分 

5〜7分 


化地が乾燥しなしけうに 

分割や成あのときは固く紋つためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れ、二な 
発酵のとさは露を吹さます。 

•生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にしでのり□を中に 
かくすよラになめ、裏側の開いでいる 
部分を指でつまんで閉じます。 

•ノ くンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた落き卵を薄くめります。 

•焼きが足りなかつたときは 

I オーブン I (ず熱なし）匹 S 互で様ろを見 
なびら焼きます。 


レンジ発醉 




かんたんパン 生地を 使って 



かんたん 肉まん 


レーズンパン セサミパン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


200 W 

5 〜 6 分 

〇 


材料 (6 個分） 

かんたんパンの生地 
(な料•作り かた！一 》 P .57]) 


1回分 
... 6個 


冷凍シューマイ（き遍(こちどしでおく） 

作りかた 

〇かんたんパン 作りかた①〜⑥を参 
照しで生地を作り、一な発酵、ガス巧 
きをし、6個 （1 個約 45 g ) に切り分け 
で丸めます。 

@を地を丸くのばしでシューマイを包 
み、□をしっかり止めます。 

@深めの皿に2個を並べで霧を吹き、 
ラップをします。 

〇丸皿の中央に置き I レンジ1200 W | 
盾〜6巧 如熱します。如熱後はすぐにラ 
ップをはすし、残りち同様に如熱しま 
す。 

〔ひと < ちメモ） 

•まんじゆラの閱じ□はしっかり止めま 
す。 

•シューマイをち凍のミートボールなどに 
かえでちよいでしよラ。 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(材料.作りかた^ ^ P . 已7)) 

レーズン . 

グラニュー糖 . 


1回分 
…30呂 
…適量 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかた①〜④を参 
照しで生地を作り、こねあびった生地 
にレーズンを加えでよく瑟ぜます。 

@かんたんパン 作りかた⑤〜⑧を参 
照しで一次発酵、ガス抜さ、分割を 
しで生地を丸め 
ます。生地をキ 
ツチンバサミで 
十享ののり込み 知 

を入れ、切り口 


分割な 

夕 


にグラニュー糖 -- 

をかけます。 

@かんたんパン 作りかた③⑩を参 
照しで二な発酵しで焼含上げます。 

〔ひと < ちメモ） 

• レーズンをくるみや小麦胚芽などに替え 
でちよいでしよラ。 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

淋料-作りかた「今 P .57)) ••-1回分 
黒ごま . 20呂 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかた①〜④を参 
照しで生地を作り、こねあびった生 
地にごまを如えでよく混ぜます。 

@かんたんパン 作りかた⑤〜⑧を参 
照しで一な発酵、ガス抜さ、分割を 
しでを地を丸めます。 

@を地の表面に 
強力粉をまぶし、 

を地の真上に著 
などの細い棒を 
置き下へ強めに 
押します。オー 
ブンシートを敷 
いた丸皿に並べます。 

©かんたんパン 作りかた⑨⑩を参照 
しで二な発酵しで焼さ上げます。 



レンジ発酵 


的 






















































































































大きなパン 


使用 キー 


8かんたん 
パン 


予熱なし 


加熱ち法 


才一 J J 


付属品 



かぼちゃパン グラ八ムパン 


@ 


材料 （1 個分） 

小麦粉備力粉) . 150呂 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さじ；4(約 1.6 呂） 

ドライイースト (顆粒状で予備発藤不要のちの） 

. 小さじ1〇^勺2.5呂） 

水 . 50〜 70 mL 

バター . 大さじ1(約 13 g ) 

かぼちゃ . 100呂 


作りかた 

〇かぼちゃの皮をむき、 3 cm 角にのり 
ラップで包み I 11棄•果菜 I 圃で加熱 
します。 

@ののかぼちゃをフォークなどでつ 
ぶし、あら熱を取ります。 

@かんたんパン 作りかた P . 已目) 
①〜④を参照し、かぼちゃを加えで 
袋の□を閉じ、振って粉と水分をよ 
く瑟ぜ合わせ、10分間こねます。 

〇かんたんパン 作り 机こ ®を参照し 
で一次発酵させ、ガス抜きをしなび 
らひとつに丸め、中/じ\を押しでくぼま 
せます。 

@才ーブンシートを敷いた丸皿の中 
央に生地を置いで疆を吹含、 r レンジ 
発酵71 (4 回押し） 巧〜 1 2分に 次発酵 
させます。 

©かみそりまたは包 
了でのれ目を8本入 
れ、へたの部分をは 
さみでのります。 

み かんたんパン 作りかた⑩の要領 
で、 I 8かんたんパン 1 で焼含ます。 

〔ひと < ちメモ） 

•リ□える水の分量は、かぼちゃびやわら 
かいとさは少なめに、ホクホクしたかぼ 
ちゃの場含は多めにしで、生地のかたさ 
を調節します。 



材料 （1 個分） 

/」\麦粉(強力粉）… 
き粒粉(あらびき)’ 

砂糖 . 

塩 . 


@ 


. 120呂 

. 30呂 

•…大さじ1(約 9 g ) 
_ 小さじ;4(約 1.6 g ) 

ドライイースト(顆粒状で予備発酸不要のちの） 

. 小さじ1«^勺2.5呂） 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約13呂） 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかた [-» P .56) 

①〜⑥を参照しで生地を作り、一な発 
酵させ、ガス巧きをしなびらひとつに 
丸めます。 

@丸めたち地を情円形に伸ばし、縦;4 
ずつ内側に巧り込み、さらに縦二つ巧 
にしで合わせ目をしっかり閉じます。 
@オーブンシートを敷いた丸皿の中央 
にを地を置いで、霧を吹さ、 にンジ発酵 1 
(4 回押し) |8〜12巧 二次発酵させます。 
〇③のを地に疆をふいで表面を湿ら 
せ、全粒粉(分量外)をふりかけます。 
@を地の中/じ W こか 
みそりまたは包了で 
のれ目を1本入れま 
す。 



© かんたんパン 作りかた⑩の要領で 
「8かんたんパン1 で焼きます。 

〔めろんパンのひとくちメモ） 

•めろんパンのすじにそっで、パン切り 
ナイフでル分けに切ると食べやすいでし 
よラ。 

•焼ぎ色を付けたくない場含には、残り 
時間10分くらいで上に1 2 cm 巧に切った 
アルミホイルをかぶせるとよいでしよ 
ラ。 



チョコチップめろんパン 


材料 （1 個分） 

かんたんパンの生地 

術料-作りかたは57ぺージ参照)…1回分 
型抜さクッキーのち地 

(な料-作りかたは52ページ参照）•-丸皿1枚分 

チョコチップ .20 g 

ッラニュー糖 . 適量 

作りかた 

〇 型巧さクッキー P .51) 作りか 

た①〜②を参照しで生地を作ります。 
©型巧きクッキー 作りかた r -» P .51) 
③でル麦粉を加えでひとまとめにし 
たら、チョコチップを加えで瑟ぜ、 
ラップで包み、ち蔵室で休ませます。 
@かんたんパン 作りかた !■» P .56] 
①〜⑤を参照しで一な発酵させます。 
〇を地を発酵させでいる間に②のクッ 
キー生地をラップの間にはさみ、中央 
部分び層めになるよ 
ラに、直径約 20 cm 
にのばしで片面にグ 
ラニュー糖をまぶし、 

手で押さえで生地に 
密着させます。 

@③のパンを地を 
袋から取り出しガス 
抜きしなびらひとつ 
に丸めます。 

@⑤のパンを地に④ 

のクッキー生地をグ 
ラニュー糖の面を上 
にしでかぶせ、底を 
写真のよラに折り込 
みます。 

© オーブンシートを敷いた丸皿の中央 
に生地を置き I レンジ発酵 1 (4 回押し） 
接〜12分 I 二な発酵させます。 

©力ードまたはパレ 
ットナイフでを地を 
押さえ巧けるよラに 
しで、すじをつけま 
す。 

© L ? かんたんパン I で焼きます。 



.班藻 


レンジ発酵 


煎 



3—グルト作り 

健康食のヨーダルトは、おなか 
の調デをよくする淸性菌がいっ 
ばい。 食べき りサイズ'のずがり 
3ーグルトはいつも新鱗でず。 


Vri 一 "V 



ヨ ー グルト 


[仕上びり調節护や弱] 


材料 (4 人分） ヨーグルトソース 

牛乳（脂肪分 3.0% J ^ 上のちの)" 500 mL 

ヨ-グルト佈販のプレ-ンタイプのもの） f L W ぃ。 

. 50〜 lOOg 手作りヨ-クルト . 大さし2 

-5 クリームチーズ . 40邑 

マヨネーズ . 大さじ1 

作りた、た 塩 . 適量 

〇使用するふたつきの耐隱の容器が料を混ぜ合わせ、お巧みで塩を如 
は熱湯で殺菌し、乾かしでおきます。 ろ 

©容器に牛乳を入れ、ふたをしで 
ンジ 1600 WI 口^^ 加熱し、約 80 でぐ 
らいまであたためます。 

-カスピ海ヨーグルトを作る場合は一- 

©人肌ぐらいまでをました牛乳に3 が ri 少ィ告 n た、ナ-け譯ス 

-グルトを加ぇ、かたまりび残らな 5* 切皆2或が 
占ょぅにスフ-ンなどでょく混ぜま真？ル i 菌を(詔 

ぃ 一夕一）としで市販 

のプレーンヨーグ 

ルトの代わりに、 _ 

カスピ海ヨーグルトを使い I レンジ発 
岛（ 4 回押し）圃で発酵させます。 
発酵時間は 3 〜 6 時間です。（種菌の 
状態や室温によって発酵時間を加 
減しでください。） 


© ふたをしで I レンジ発酵 1 (4 回押し) I やや弱 I 
胃词発酵させます。 


@終3音び鳴ったら再び r レンジ発酵 I 
(4 回押し) 恃や弱 II 20〜40分 I 牛乳び巧み 
のかたさに固まるまで発酵させます。 

©加熱び終ったら、あら熱をとり、 
を蔵室でをやします。 

〔ひと < ちメモ） 

•お巧みでジヤ厶や果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えでちよ 
いでしよラ。 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

機 

レンジ 発酵 
110〜130分 

〇 



• 1回の分量は 

牛乳の分顯ま 500 mL です。 500 mL し ： m 
の分量では加熱時間や発酵時間の調節び 
必要です。 

♦容器はふたつきの耐熱性のらのを 

使ラ直前に熱湯で殺菌をしで、乾かし 
でから使います。スプーンやカップな 
どち清潔なちのを使います。 

•使用ずる牛乳は 

新鮮な普通牛乳で脂肪分 3.0% U (上のち 
のを使います。低脂肪乳を使ラとかっ 
ぽくなっでしまいます。高温殺菌 (120 
〜140で表示)した牛乳でも80でぐらい 
にあたためでから使っでください。乳 
酸菌は60で切上になると死んでしまい 
ます。ヨーグルトを加えるときの牛乳 
の温度に;'主意しでください。 

•種菌(スターター)は 

•巿販されでいる新鮮なプレーンヨ 
ーグルト(無脂肪固お分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のちの)を使います。 

•無脂肪固お分や乳脂肪分の違ラち 
のや、糖分、果肉などび入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量び多いほど作りやすく 
なります。 

•手作りのヨーグルトは種菌(スター 
ター)としで使わないでください。 

•でき上がりの目安は 

牛乳び固まったらできあびりです。 
手早くあら熱をとり、早めにを蔵室に 
入れでください。そのままにしでおく 
と発酵び進み、酸っぱさび煌します。 

♦保を方法、保を期間は 

冷蔵室に保ちし、2〜3曰の間に貪 
べきっでください。 



ツ 


ヨークルト作りの二 


レンジ発酵 


煎 

































































































































手動調理をずるとをの加熱時巧 


様子を見ながら加熱時間を調節します。〇印はラップまたはふたをします。 


レンジ調理 


II あたため 1 、 「51 凍あたため I メニュー、冷凍した野菜は P . 21I 、 酒は 1 今 P . 61j 、牛乳は 1 今 P . ggj .] 
、葉菜-根菜のコツは〔"♦ P .231 を参照してください。 / 


オーブン調理 


► 手動調理での付属品は丸皿を使用します。 
ただし、トーストは回転台のみを使用します。 


※市販の料理ブックのオーブンメニューや市販の生地を使ラときは、この料理集の類似したメニューの温度と時間 
を参考にして、手動で様子を見ながら焼いてください。 


メニュー名 


g 食 

m 


お 

菓 

テ 

ハ。 
ン 


、ースト 


マカ□ニグラタン 


型抜さクッキー 
絞り出しクッキー 


デコレーションケーキ 

(スポンジケーキ） 


かんたんパン 


レー ズンパン 
セサミパン 


かぼちゃパン 
グラ八ムパン 
チヨコチップめろんパン 


オー ト 調理 


3卜ースト 


17グラタン 


16お菓子 


15ケーキ 


8かんたんパン 


手動調理の目安 

記載 

ぺ-ジ 

標準分量 

加熱方法 

加熱時間 

予熱あり 

予熱なし 

2枚 

1卜-スタ-•グリル 

4分30秒〜6分30秒 

42 

2血 

1才ーブン121日で 

約22分 

2日〜2日分 

46 

丸皿1枚分 


約26分 

22〜28分 

51 

1オーブン1170で 


直径 15 cm 

1オーブン11日〇で 

34〜40分 

36〜42分 

53 

直径18 •21 cm 

1オーブン11日〇で 

38〜44分 

38〜46分 

各8個分 


24〜28分 

26〜3日分 

56 

57 

1オーブン11目日で 

各1個分 

已8 



メニュー名 

オー ト調理 

調理のコツ 

おおい 

手！]調理の目安 （1 レンジ16日日 WI ) 


の有無 

分量 

加熱時間 

葉 

ほラれん草 
ル松菜•春菊 


太い茎には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 
加熱後、冷水にとってアク抜き、色どめをする。 



纷 10秒 

11葉•果菜 

〇 

20 Og 

菜 

白菜•もやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

〜2分30秒 





な す 


用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 
加熱後、冷水にとって色どめをする。 




巧 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 


ル鼠こ分ける。 

ブ□ッコリーは加熱後、冷水にとって色どめをする。 


200 呂 

纷30秒〜3分 


11葉•果菜 





グリーンアスパラガス 


はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。 

〇 



果 

さやいんげん 
さやえんどラ 


筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 

2 日日 g 

纷30秒〜3分 

菜 

とラちろこし 


皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 


300 呂 (1 本) 

已〜6分 


11葉•果菜強 



かぼち や 

大きさをそろえて切る。 


200 g 

3分〜汾30秒 





にんじん 

哈や韩〜 

皮をむいたさといちは、塩ちみして水で洗い、 
めめりを取る。 





さつまし、ち 

12根米1^ 




根 

菜 

さとい ち 

刷 


20 Og 

約4分 

ご ぼ ラ 

れんこん 


ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて加熱する。 

〇 



12根米 





じやが し、 ち 
大 根 

じゃがいち丸ごと！ - 2個を加熱したとさは、加熱後、 


150 g 

約4分 



そのまましばらく置きます。さいの目切りは屋|]で。 


300 浸 

6〜7分 

炒 

る 

ち 

の 

焼 さそ ば 

牛肉とピ-マンの細切!3妙め 

14力叫-カット(妙めもの） 

P .48] 

〇 

標準量 

S 〜9分 

八宝菜 





手動調理をずる 
とさの加熱時間 


S 


レンジの 爲娜@爲の@@ 


お酒のあたため湯せん 


乾燥 


お酒はコップまたは徳利 
に入れで I レンジ rsoowi 
であたためます。 


ホ V 夕 

短 


とかしバタ- 


130 mL (徳利 1 本） 約 50 秒 

1 80 mL (コップ1杯または徳利1本） 

1分〜1分10秒 

〔ひと < ちメモ） 

•徳利であたためるときは、くびれた 
部分より1 cm ほど下まで入れます。 
•びん詰めのお酒は、をを巧いでから 
あたためます。 


バター (40 g ) を耐熱容器に入れ r レン 
ジ1200 WI おな巧少〜2巧 加熱します。 

I スト用のめりバターにするときは 
I レンジ1100 を使い 巧巧0被〜2項^ 加 
熱しでやわらかくします。 


とかし 

チョコレ-卜^"^ 

チョコレート （50 呂） を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中かき混ぜなびら 



湿った塩、固まった石少糖 

塩、砂糖借100旨)はそれぞれ皿に広げ 
I レンジ1600 will 〜2分 I ずつ加熱すれば 
ちとのサラサラ状態になります。 


煮干しで 

カルシウムふりかけ 

煮干し（100旨）は内臓を取って皿に広 
げ I レンジ L 2 00Wl 14〜 5 が途中かき混ぜ 


ちめでからクッ 
キングカッター 
か S キサーにか 
け、塩（少々)で 
0未をつけます。 



インスタント食品 


^ 杉ンジ1200 Wl 厅〜5分け □熱します。 


•バターやチョコレート、煮干しは、 
I レンジ1600 で加熱すると、飛び 
散ったり、こげたりすることびあ 
ります。 


^•貪品は保存状態や種類によって加熱時間び多少異なります。様寺を見なびら如熱^ 
^しでください。_ _ J 

* 電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時間は、高周波出力600 W の目安時間でず。 （1mL= 1 CC) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


発泡スチ□ールや 
袋入り 
ラーメン • 

ヌードル 
など 



カップまたは袋から出しで別の容器に移します。 

水の量はめんび水面から出ないよラに400〜500 mL を入れで 
図のよつしフッフをします。 破裂防止のため 

•調日未料は食品メーカーの指示に従って如え グ ー'^ /1 cm くらい 
ます。 卸ブる 

•容器は、めんが'水面から出ない大きさのち 
のを使います。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 


カップめん(標準量） 
I レンジ1600 W | 



|5〜 b ' ぷ 

袋入りラーメン 
I レンジ1600 W | 

色〜7分 J 


アルミパックの 
レトルト食品 

カレー. 

井ちのの 
具など 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラツプまたはふ 
たをします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、如熱後しばらくおくとやわらかくなります。 
※いかやえび、丸ごとのマツシュルームやきくらげなどび入つで 
いるちの、カレーなどとろみのあるちのは、飛び散ることびあ 
ります。饥ごとのマツシュルームはあらかじめ取り除き、如熱 
後加]えます。） 


[1 おたため] 


真空パック食品 

ごはんちのなど 



UM 11/1// 


袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしでか 
らラップまたはふたをします。 

•リ日熱後、よくかき混ぜます。 

•パックのまま！]日熱するときは食品メーカーの指示に従い、巧をあ 
けたり一部シールをはびしたりしでから にンジ |6~00 W 1 で如熱しま 
す。 

•リ日熱時間は、食品メーカーの指示時間を目安にしで様寺を見なび 
ら如熱します。 

※巿販のおにぎりをあたためるときは、 P.1 9〜2 りを参照します。 


n おたためI 

または 
I 目ごはん」 


レンジの覇養ぃかた 


が 
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日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたちのの修理などで、ご不明な点は下記窓口にご相談ください。 


修理などアフターヴービスに関するご相談は 
エコー センターへ 
TEL 0に 0-3 に 1-68 
FAX 0に 0-3 に 1-87 

(受付時間）9:00〜 19:00(3650) 

携帯電話、 PHS か 5 もご利用でをます。 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
お客様相談センターへ 
TEL 0に 0-3 に 1-11 
FAX 0に 0-3 に 1-34 

(受付時間） 9:日日〜17:3日 (月〜 ±)、9:日日〜17:日日 旧-祝日） 
年末年始は休ませていただをます。 

携帯電話、 PHS か 5 ちご利用でをます。 


「持込修理」および「部品購入」につしには、上記ヴービス窓口にて各地区のヴービスセンターをご紹介させていただきます。 
お客様が弊社にお電話いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただくことがあります。 
ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 
修理をご依頼いただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあります。 
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巧証と アフターサービス (おずお読みくださし、) 

★本体内部には高圧配線びしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添) 


保証書は、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのうえ販売店から受け取っていたださ、内容を 
よくお読みの後、大切に保存してください。 

•保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社はこのオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打 
ち切り後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


修理を依頼されるときは西葡 i 題 

し •♦ P . SS 〜4日)に従って調べていたださ、なお異常のあると 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店の アフターサービスを 
受けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい。ご転居先での曰立の家電品取扱店を紹介させてい 
たださます。 

♦この才ーブンレンジは、電源周波数び 50 Hz - 60 Hz 
どちらの地域でちご使用になれます。 

(部品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販 
売店または電気工事店に依頼して、アースの取り付 
け直しを行ってからご使用ください。[今 P .7 I 


ご不明な点や修理に関するご相談は 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの 


販売店または、「ご相談窓□」（下記）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金のしくみ 


修理料金=技術料+部品代+出張料です。 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
等び含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用で 
す。万 IJ 途、駐車料金をし V ■こだく場合びあります。 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


さは、ご使用を中止し、必ず差込プラグを巧いてから、 
お買い上げの販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


品 名 

日立オーブンレンジ 

型 式 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目印等も併せてお知!5せください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



《銘板は本体ち側面にあります。 

■保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていただきます。 

■保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださます。 

r ご相談な Dj 


保証とアフタ I ヴ I ビス 
「ご相談窓□」 








































































出 

様 




A 

電 





源 

交流100 V 、 50 HZ -60 HZ 共用 

電 

子 

レ 

ン 

ジ 

I 消 

費 

電 

力 

1 ，450 W 

!高 

周 

波 

出 

力 

950 W 、 600 W 、 200 W 相当、100 W 相当 

I 発 

振 

周 

波 

数 

2,450 MHz 

卜 

-ス 

夕一 

- 

グリ 

ル 

消費電力1,390 W (ヒータ ー1,370 W ) 

才 


— 

ブ 


ン 

消費電力1,390 W (ヒータ ー1,370 W ) 

旧 

/皿 

度 

調 

A-A- 

貝 P 

範 

囲 

発酵、100〜210で、250で 

250での運転時間は約5分です。その後は自動的に210でに切り替わります。 

外 


形 

寸 


法 

幅470 X 奥行400 X 高さ 300 mm 

加 

熱 

室有 

効 

寸 

法 

幅295 X 奥行307 X 高さ1 65 mm 

夕 

-ン 

テー 

ブ 

ル直 

径 

280 mm 

質 



量 

運 

量） 

約11 kg 

消費電力量の目安 

区 


分 



名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力 量 

62.1 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力 量 

7.7 kWh / 年 

年 

間待 

機時消費 

電力 

量 

OkWh / 年 

L 年 

間 

消費 

電 

力 

量 

69.8 kWh / 年 j 


※この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 
また、アフターサービスち でさません。 


※高周波出力9己 OW は短時間高出力機能慮大3分間）です。この機能は才ート調理のあたためなどの限定したメニューにのみ働きます。 
※コンセントに差込プラグを差した状態で、表示部び消灯しているとさの消費電力は「0」 W です。（表示部「0」表示時約 2 W ) 
※年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法-特定機器「電子レンジ」測定方法による数値です。区分名も同法に基づいています。 
※実際お使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 


图 

このマークは、特定の化学物質（鉛•水銀•カドミウム•六価ク□ム ’ P 日目（ポリブ□モビフエニル） ’ P 巳 DE ^ 
(ポ IJ ブ□モジフエニルエーテル））の含有率び基準値仪下であることを示しています。 

(規定の除外項目を除く） JISC 0950: 2008 

詳しい環境情報は、当社のホームぺージでご覧いただけます。 http :// www . hitachi - ap . co . ip / company / environment / kankyo / 


お客様メモ 

後日のために記入しておいて 

購入店名 

電話 （ 

) 



<ださい。 

サービスを 依頼されるとさ、 
お役に立ちます。 

ご購入年月日 

年 

月 


曰 

V 





J 


愛情点検 


口 


• 長年ご使用のオーブンレンジの点検を/ 


• オーブンレンジの補修用性能部品の保有期間は 
製造打ち切り後8年です。 


ご使用の際 
このよラなこ 
とはありませ 
んか 


•電源コードや差込プラグび異常に熱くなる。 

•スタートキーを押してち食品び加熱されない。 

• 自動的に切れないとさびある。 

•こげ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や乂花 
(スパーク）び出る。 

•オーブンレンジにさわるとビ U ビリと電気を感じること 
びある。 

♦その他の異常や故障びある。 



お願い 


故障や事故防止のため、コン 
セントから差込プラグを抜い 
て販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


このオーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 


參日立アプライアンス株式会社 

T 105-84 10東京都港区西新橋 2-15-1 2電話 (03) 3502-21 11 


1- D 0662-1 


H 禁無断転載•不許複製 I L 8( HP )| 














































